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ABSTRAK 
 
Pemanfaatan gelatin telah banyak diterapkan terutama pada minuman salah satunya sirup karena berkaitan 
dengan pengemulsi, penstabil dan pengental. Gelatin adalah protein yang diperoleh dari hidrolisis parsial 
kolagen. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan gelatin dari sisik ikan nila terhadap 
sirup nanas meliputi viskositas, kestabilan, hedonik, warna, dan pH sirup nanas serta mengetahui sirup nanas 
terbaik. Metode penelitian experimental laboratories menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan 
pada penelitian adalah penambahan gelatin sisik ikan nila dengan kosentrasi yang berbeda yaitu 0%, 3%, 5%, 
7%, masing-masing dengan tiga kali ulangan. Berdasarkan analisis sidik ragam dan Duncan menunjukkan 
tingkat kosentrasi gelatin dari sisik ikan nila terhadap sirup nanas berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 
viskositas, warna, pH dan tidak berpengaruh nyata terhadap kestabilan dan kenampakan. Rasa sirup nanas 
dengan penambahan gelatin sisik ikan 3% lebih disukai oleh panelis jika dibandingkan sirup nanas tanpa 
penambahan gelatin dan dengan penambahan gelatin pada kosentrasi yang lebih tinggi. Sirup nanas dengan 
gelatin 3% memiliki viskositas 10,54 cP, pH 5,76, kestabilan 100%, warna L sebesar 30,00 dan uji hedonik 
dengan selang kepercayaan 3,92 < µ < 5,24. 
 
Kata kunci: karaketiristik, nanas, pengental pangan, sirup, sisik ikan 
 
ABSTRACT 
 
The use of gelatin has been widely applied, especially in drinks, one of which is syrup because it is associated 
with emulsifiers, stabilizers, and thickener in a food product which acts as a thickener. Gelatin is a protein 
obtained from the partial hydrolysis of collagen. The purpose of this study was to determine the effect of adding 
gelatin from tilapia scales to pineapple syrup including viscosity, stability, hedonic, color, and pH of pineapple 
syrup as well as knowing the best pineapple syrup. The experimental laboratories research method uses a 
Completely Randomized Design (CRD). The treatment in the study was the addition of tilapia scales gelatin with 
different concentrations of 0%, 3%, 5%, 7%, each with three replications. Based on the analysis of Variance and 
Duncan the level of concentration of gelatin from tilapia scales to pineapple syrup significantly (P <0,05) on 
viscosity, color, pH and no significant effect on stability and appearance. The taste of pineapple syrup with the 
addition of 3% fish scales gelatin is preferred by panelists when compared to pineapple syrup without the 
addition of gelatin and with the addition of gelatin to higher concentrations. Pineapple syrup with 3% gelatin 
has a viscosity of 10,54 cP, pH 5,76, the stability of 100%, color L of 30,00 and hedonic test with a confidence 
interval of 3,92 <µ <5,24. 
 
Keywords: characteristics, fish scales, food thickener, pineapple, syrup 
 
PENDAHULUAN 
Volume produksi perikanan di Indonesia 
berdasarkan data dari Kementrian Kelautan 
Perikanan (2017), mencatat pertumbuhan PDB 
Nasional sektor perikanan tahun 2017 sebesar 6,75 
% atau naik sebesar 31 % dari tahun 2016. Angka 
PDB tersebut tercacat paling progresif dan berada 
diatas rata-rata pertumbuhan PDB Nasional yang 
hanya 5,03 %, dalam 5 (lima) tahun terakhir 
(2013-2017) tercatat meningkat rata-rata sebesar 
5,11%, dimana tahun 2017 angka volume produksi 
perikanan budidaya mencapai 16,16 juta ton. 
Produksi ikan yang terus mengalami peningkatan 
mengakibatkan pengolahan produk perikanan 
berbasis ikan nila juga meningkat.Akibat 
pengolahan tersebut akan menghasilkan limbah 
ikan rata-rata 75% dari berat total, limbah ikan 
berupa kepala, sisik, kulit, tulang, dan isi perut. 
Menurut Wardhani et al. (2017) bahwa Industri 
pengolahan ikan rata-rata menghasilkan limbah 
75% dari berat total. Limbah tersebut meliputi 
sisik, saluran pencernaan, kepala, tulang, dan kulit 
yang biasanya diproduksi menjadi sesuatu yang 
bernilai rendah seperti makanan ikan pakan 
ikan. 
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Konsentrasi gelatin (%) 
Sisik ikan banyak mengandung senyawa 
organik antara lain protein sebesar 41-84% dari 
total protein jaringan organ tubuh ikan berupa 
kolagen. Berdasarkan penelitian Nagai et al. 
(2004), komponen yang terdapat pada sisik ikan 
antara lain adalah 70% air, 27% protein, 1% 
lemak, dan 2% abu. Senyawa organik terdiri dari 
40-90% pada sisik ikan dan selebihnya merupakan 
kolagen. Oleh karena itu, sisik ikan dapat 
dipergunakan sebagai bahan baku pembuatan 
kolagen dan gelatin. 
Gelatin adalah protein yang diperoleh dari 
hidrolisis parsial kolagen dari kulit, jaringan ikat 
putih dan tulang hewan. Gelatin larut dalam air 
panas dan jika didinginkan akan membentuk gel. 
Kelarutannya dalam air membuat gelatin 
diaplikasikan untuk keperluan berbagai industri. 
Sumber utamanya gelatin adalah dari kulit dan 
tulang babi, sapi dan ikan. Menurut Agustin 
(2013), gelatin dapat dibuat dari proses ekstraksi 
kolagen tulang, sisik dan kulit binatang. Gelatin 
adalah hasil dari denaturasi kolagen. Gelatin yang 
dengan air apabila dipanaskan akan membentuk 
gel pada temperature di bawah 35
0
C. Produk 
pangan gelatin dapat diaplikasikan kedalam 
pangan karena memiliki beberapa fungsi. 
Talumepa et al. (2016) mengatakan bahwa gelatin 
dapat dimanfaatkan sebagai    bahan  penstabil 
(stabilizer), pembentuk gel (gelling agent),  
pengikat (binder), pengental (thickener), 
pengemulsi (emulsifier), perekat (adhesive), dan 
pembungkus  makanan  yang  bersifat  dapat  
dimakan  (edible  coating), pembentuk busa, 
menghindari sineresis, pemerkaya gizi, dan 
pengawet. Aplikasi gelatin pada makanan salah 
satunya pada sirup buah. 
 
METODE PENELITIAN 
Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah Sisik ikan Nila, NaOH, HCL, 
Aquades, buah nanas, Gula, Air. Alat yang 
digunakan dalam penelitian ini antara lain water 
bath, thermometer, oven listrik, gelas beker, 
timbangan analitik, neraca ohaus, loyang, kertas 
pH, texture analyzer, viscometer ostwald. 
 
Prosedur Penelitian 
Sampel sisik ikan nila ditimbang kemudian 
dicuci sebnyak 3 kali, kemudian ditambahkan 
NaOH 1% 1:3 (b/v) selama 3 jam. Setelah diaduk 
kemudian dilakukan pembilasan dengan air selama 
30 menit hingga pH netral, kemudian ditambahkan 
HCL 4% 1:10 (b/v) selama 24 jam. Setelah diaduk 
kemudian dilakukan pembilasan dengan air selama 
30 menit hingga pH netral akan didapatkan ossein. 
Kemudian dilakukan ekstraksi dengan aquades 1:2 
(b/v) selama 4 jam. Kemudian disaring 
menggunakan kain blancu. Setelah itu dikeringkan 
dengan menggunakan oven 60
o
C selama 48 jam. 
Tahap kedua, pembuatan sirup nanas, buah nanas 
di kupas dan dihancurkan menggunakan blender 
2:1 (b/v). kemudian dilakukan penyaringan sari 
nanas menggunakan kain blacu. Setelah itu 
dipanaskan hingga mendidih dan ditambahkan 
gula. Kemudian masing-masing perlakuan 
ditambahkan gelatin sebanyak 3%, 5% dan 7% 
hingga terlarut. Setelah itu sampel dituang 
kedalam gelas jar. 
Rancangan dasar yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL).  dengan tiga 
perlakuan yaitu penambahan gelatin dengan 
konsentrasi 3% (A), 5% (B), dan 7% (C). Pada 
penambahan ini masing-masing perlakuan diuji 
coba sebanyak tiga kali ulangan. Pengujian yang 
dilakukan adalah viskositas, kestabilan, hedonik, 
warna dan pH. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Viskositas 
Viskositas merupakan sifat penting dalam 
formulasi sediaan cair semi padat yang 
memberikan gambaran dari tahanan suatu benda 
cair untuk mengalir, baik pada saat diproduksi, 
dimasukkan ke dalam kemasan, serta sifat-sifat 
penting pada saat pemakaian, seperti konsistensi, 
daya sebar, dan  kelembaban. Hasil pengukuran 
viskositas sirup nanas disajikan pada gambar 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Hasil Pengkuran Viskositas 
Keterangan: 
- Data merupakan hasil rata-rata dari tiga  
ulangan  ± standar deviasi 
- Data yang diikuti tanda huruf kecil yang tidak 
sama menunjukkan berbeda nyata 
 
Hasil uji normalitas dan homogenitas 
viskositas gelatin menunjukkan data normal dan 
homogen. Setelah uji normalitas dan homogenitas, 
dilakukan pengujian dengan menggunakan analisi 
sidik ragam (ANOVA). Hasil dari analisis sidik 
ragam pengukuran viskositas sirup nanas 
menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi gelatin 
memberikan pengaruh terhadap pengukuran 
viskositas sirup nanas (P<0.05). Hasil analisis 
tersebut dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan 
mengetahui sejauh mana perbedaan antar 
perlakuan.  
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Viskositas sirup nanas berkisar antara 6,95 
s.d. 60,64 cP.  Sebagai pembanding berdasarkan 
hasil penelitian Permata et al. (2016) nilai 
viskositas sirup glukosa dengan penambahan 
gelatin tulang ikan lele 2 s.d. 10% berkisar 5,5 cP 
s.d. 100 cP. Beberapa hal yang ikut mempengaruhi 
peningkatan viskositas tinggi anatara lain massa 
gula yang ditambahkan, lama perebusan, serta 
bahan lain yang secara tidak langsung ikut 
meningkatkan viskositas pada sirup ketika bahan 
tersebut ditambahkan. Secara garis besar, jika 
ditinjau dari viskositasnya, gelatin hasil percobaan 
berpotensi menjadi thickener pada sirup. Ayudiarti 
et al. (2007) mengatakan bahwa penambahan 
gelatin kulit ikan kaci-kaci pada kosentrasi 4 s.d. 
10% didapatkan nilai viskositas sirup glukosa 
sebesar 6,8 cP s.d. 138,5 cP. Penambahan variasi 
kosentrasi gelatin dalam sirup dapat meningkatkan 
viskositas sirup. Selain itu, jenis gelatin yang 
ditambahkan juga mempengaruhi viskositas sirup. 
Isnaini dan Yuniarti (2014), dalam 
penelitiannya hasil analisa viskositas jelly drink  
nanas berkisar 91,25 cP s.d. 515 cP serta 
berpengaruh nyata terhadap setiap perlakuan. Hal 
ini dikarenakan air bebas yang berada dalam sari 
nanas diikat oleh molekul- molekul dari gugus 
hidrofilik karagenan sehingga terbentuk gel. 
Semakin tinggi kosentrasi karagenan menyebabkan 
semakin banyak jumlah air bebas yang diserap dan 
diikat sehingga keadaan gel menjadi lebih kuat. 
Fajri et al. (2017) menyatakan bahwa peningkatan 
viskositas sirup bonggol nanas berkaitan dengan 
nilai pH yang dihasilkan. Semakin tinggi nilai pH 
sirup maka viskositas sirup bonggol nanas juga 
akan tinggi. 
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 
semakin tinggi konsentrasi gelatin yang digunakan 
maka semakin tinggi viskositas sirup nanas. 
Gelatin diduga memiliki tegangan permukaan yang 
dapat meningkatkan viskositas atau kekentalan 
dari sirup nanas. Menurut Trilaksani et al. (2012), 
perbedaan nilai viskositas diduga karena adanya 
penguraian kolagen yang cukup optimal sehingga 
rantai asam amino yang terbentuk cukup panjang 
dengan BM yang tinggi dan viskositasnya menjadi 
tinggi. 
 
Kestabilan 
Kestabilan dilakukan untuk melihat 
seberapa banyak pengendapan yang terjadi yang 
dinyatakan dalam persen (%) kestabilan. 
Kestabilan sirup nanas dilihat dengan ada atau 
tidaknya endapan pada produk. Penambahan bahan 
penstabil  tidak mempengaruhi kestabilan sirup 
nanas tersebut. Hasil analisis menunjukkan bahwa 
uji kestabilan sirup nanas  pada setiap perlakuan 
gelatin yang dihasilkan yaitu tidak memberikan 
pengaruh yang nyata. Hal tersebut ditunjukkan 
dengan tidak terjadinya pemisahan fase. 
Jumansyah et al. (2017), mengatakan bahwa 
pengendapan sirup dapat diasumsikan sebagai 
stabilitas dari sirup. Semakin tinggi pengendapan 
sirup maka stabilitas sirup semakin rendah. Begitu 
sebaliknya, semakin sedikit pengendapan sirup 
maka stabilitas sirup dapat dikatakan baik (tinggi). 
Hasil analisis kestabilan menunjukan 
penambahan kosentrasi gelatin sisik ikan nila tidak 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata (p > 
0,05) terhadap kestabilan sirup nanas. Kestabilan 
pada keempat konsentrasi sirup nanas menunjukan 
bahwa sirup nanas tersebut tidak terjadi perubahan 
pemisahan fase, terbukti dengan tidak adanya 
pengendapan. Menurut Farikha et al. (2013), 
kestabilan sari buah dapat dilihat dari ada tidaknya 
endapan pada produk. Kestabilan produk sari buah 
pada penelitian ini dihitung dari  
persentase endapan yang terbentuk selama 
penyimpanan. Semakin banyak endapan semakin 
tidak stabil sari buah yang dihasilkan. Menurut 
Tamaroh (2004), semakin rendah kecepatan 
pengendapan yang terjadi, semakin stabil suspensi 
tersebut.  
 
Hedonik 
Hedonik terhadap sirup nanas dilakukan 
dengan uji kesukaan untuk melihat penerimaan 
konsumen terhadap produk. Parameter yang 
diamati adalah kenampakan, aroma, rasa dan 
warna. Pada uji hedonik dilakukan pada sirup 
nanas dengan konsentrasi gelatin 0%, 3%, 5%, dan 
7%. Nilai rata-rata parameter uji hedonik disajikan 
pada Tabel 1 . 
Parameter yang diamati adalah 
kenampakan, aroma, rasa dan warna. Hasil analisis 
non parametrik Kruskal wallis yang dilakukan 
pada sirup nanas diperoleh nilai Chi Squarehitung 
rasa (11.434), warna (24.640), dan  aroma (13.762) 
lebih besar dari Chi Square tabel (5,991) yang 
berarti ada  perbedaan nyata antar perlakuan pada 
parameter rasa, aroma dan warna. Sedangkan 
kenampakan (5.763)  lebih kecil dari Chi Square 
tabel (5,991) yang berarti tidak ada perbedaan 
nyata antar perlakuan pada parameter tersebut. 
Data hasil uji Kruskal wallis terhadap nilai sensori 
sirup nanas. 
Hasil uji hedonik terhadap sirup nanas 
tanpa penambahan gelatin sisik ikan nila pada taraf 
uji 95% diperoleh selang kepercayaan sebesar 3,74 
< µ < 4,03, penambahan gelatin sisik ikan nila 5% 
pada taraf uji 95% diperoleh selang kepercayaan 
sebesar 3,84 < µ < 4,12, dan penambahan gelatin 
sisik ikan nila 7% pada taraf uji 95% diperoleh 
selang kepercayaan sebesar 3,86 < µ < 4,04 
sehingga dapat disimpulkan bahwa sirup nanas 
antara normal sampai disukai oleh panelis. Sirup 
nanas yang memiliki nilai selang kepercayaan 
tertinggi diperoleh penambahan gelatin sisik ikan 
nila 3% pada taraf uji 95% dengan selang 
kepercayaan sebesar 3,92 < µ < 5,24 sehingga 
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dapat disimpulkan bahwa sirup nanas antara 
normal sampai sangat disukai oleh panelis.  
Hasil uji hedonik parameter kenampakan 
dari sirup nanas dengan penambahan gelatin sisik 
ikan nila yang berbeda merujuk pada Tabel 12. 
Berdasarkan data hasil pengujian kenampakan 
sirup nanas dengan penambahan gelatin sisik ikan 
nila yang berbeda didapatkan nilai kenampakan 
antara 3,90 s.d. 4,30 yang berarti bahwa produk 
sirup nanas disukai oleh konsumen. Analisis 
Kruskal-wallis pada uji kenampakan sirup nanas 
menunjukkan penambahan gelatin sisik ikan nila 
yang berbeda tidak terdapat perbedaan yang nyata 
terhadap kenampakan dari sirup nanas dengan nilai 
Chi-Square  kenampakan (5,763)  lebih kecil dari 
Chi Square tabel (5,991).  
 
Tabel 1. Hasil Uji Keseluruhan Nilai Hedonik Sirup Nanas 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keterangan : 
- Data merupakan hasil perhitungan selang kepercayaan 30 panelis ± standar deviasi. 
- Data yang diikuti tanda huruf kecil yang berbeda pada bagian atasnya menunjukkan adanya perbedaan 
nyata (P<0,05). 
A = Sirup Nanas Tanpa Gelatin Kontrol 0% 
B = Sirup Nanas Gelatin 3% 
C = Sirup Nanas Gelatin 5% 
D = Sirup Nanas Gelatin 7% 
 
Berdasarkan hedonik kenampakan sirup 
nanas dengan rentang nilai 1-5, didapatkan nilai 
tertinggi ditunjukkan pada sirup nanas tanpa 
penambahan gelatin yaitu 4,30, sirup nanas dengan 
penambahan kosentrasi lebih tinggi dapat 
menurunkan nilai kesukaan kenampakan. Hal ini 
disebabkan karena ada hubungannya dengan 
tingkat kekentalan sirup nanas dengan 
penambahan gelatin lebih kental dan warna sirup 
nanas menjadi lebih pekat. Sirup nanas tanpa 
penambahan gelatin ikan nila memiliki 
kenampakan yang lebih dimintai oleh panelis 
dikarenakan memiliki tingkat keenceran dan 
kejernihan yang lebih  menarik. Menurut Fajri et 
al. (2017), semakin kental sirup maka warna sirup 
yang dihasilkan cenderung meningkat. Sirup yang 
kental memiliki warna yang lebih pekat 
dibandingkan dengan sirup yang encer. 
Hasil uji hedonik parameter aroma dari 
sirup nanas dengan penambahan gelatin sisik ikan 
nila yang berbeda merujuk pada Tabel 12. 
Berdasarkan data hasil pengujian aroma sirup 
nanas dengan penambahan gelatin sisik ikan nila 
yang berbeda didapatkan nilai aroma antara 3,80 
s.d. 4,40 yang berarti bahwa produk sirup nanas 
disukai oleh konsumen. Analisis Kruskal-wallis 
pada uji aroma sirup nanas menunjukkan 
penambahan gelatin sisik ikan nila yang berbeda 
nyata terhadap aroma dari sirup nanas dengan nilai 
Chi-Square  aroma (13,762)  lebih besar dari Chi 
Square tabel (5,991). 
Berdasarkan hedonik aroma sirup nanas 
dengan rentang nilai 1-5, didapatkan nilai tertinggi 
ditunjukkan pada konsentrasi gelatin 3% yaitu 
4,40, sedangkan nilai terendah ditunjukkan pada 
kosentrasi gelatin 7% yaitu 3,80. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa sirup nanas dengan 
penambahan kosentrasi gelatin 3% dapat 
meningkatkan parameter kesukaan aroma, akan 
tetapi dengan kosentrasi yang lebih tinggi dengan 
penambahan kosentrasi gelatin 7% menurunkan 
nilai kesukaan aroma namun tidak berbeda nyata 
dengan sirup tanpa penambahan gelatin. Aroma 
dari  sirup nanas penambahan gelatin ikan nila 7% 
memiliki aroma lebih amis jika dibandingkan 
dengan sirup nanas dengan penambahan gelatin 
3%. Bau atau aroma merupakan salah satu faktor 
penentu kelezatan makanan berkaitan dengan 
indera penciuman. Menurut Prihatiningsih et al. 
(2014), produk gelatin yang berbahan baku ikan 
umumnya memiliki masalah fishy odor atau bau 
amis dan tidak sedap, yaitu berasal dari urea yang 
mudah terurai menjadi amonia. Fishy odor tersebut 
sangat tidak disukai konsumen.  
Hasil uji hedonik parameter rasa dari sirup 
nanas dengan penambahan gelatin sisik ikan nila 
yang berbeda merujuk pada Tabel 12. Berdasarkan 
data hasil pengujian rasa sirup nanas dengan 
penambahan gelatin sisik ikan nila yang berbeda 
didapatkan nilai rasa antara 3,60 s.d. 4,30 yang 
berarti bahwa produk sirup nanas disukai oleh 
konsumen. Analisis Kruskal-wallis pada uji rasa 
sirup nanas menunjukkan penambahan gelatin 
sisik ikan nila yang berbeda nyata terhadap rasa 
dari sirup nanas dengan nilai Chi-Square  rasa 
(11,343) lebih besar dari Chi Square tabel (5,991).  
Perlakuan 
Spesifikasi 
Selang Kepercayaan Kenampakan Aroma Rasa Warna 
A 3,74<µ<4,03 4,30±0,46
a 
3,93±0,63
bc 
3,86±0,77
b 
3,46±0,62
b 
B 3,92<µ<5,24 3,90±0,60
b 
4,40±0,67
a 
4,30±0,70
a 
3,73±0,58
b 
C 3,84<µ<4,12 4,13±0,68
b 
4,03±0,71
b 
3,93±0,78
ab 
3,83±0,74
ab 
D 3,86<µ<4,04 4,06±0,73
b
 3,80±0,48
c
 3,60±0,85
b
 4,33±0,54
a
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Berdasarkan hedonik rasa sirup nanas 
dengan rentang nilai 1-5, didapatkan nilai tertinggi 
ditunjukkan pada konsentrasi gelatin 3% yaitu 
4,30, sedangkan nilai terendah ditunjukkan pada 
kosentrasi gelatin 7% yaitu 3,60. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa sirup nanas dengan 
penambahan kosentrasi gelatin 3% dapat 
meningkatkan parameter kesukaan rasa, akan 
tetapi dengan kosentrasi yang lebih tinggi dengan 
penambahan kosentrasi gelatin 7% menurunkan 
nilai kesukaan rasa namun tidak berbeda nyata 
dengan sirup tanpa penambahan gelatin. rasa sirup 
nanas dengan penambahan gelatin 7% paling tidak 
disukai oleh panelis, ini dikarenakan sirup nanas 
tersebut rasa ikannya masih cukup terasa. Menurut 
Ayudiarti et al. (2007), sirup glukosa yang paling 
disukai adalah sirup dengan penambahan gelatin 
4% dan yang kurang disukai adalah sirup dengan 
kosentrasi gelatin kulit ikan kaci-kaci 10%. Hasil 
analisis menunjukkan bahwa minat panelis 
semakin menurun dengan meningkatnya kosentrasi 
gelatin ikan dalam sirup. Hal ini disebabkan 
semakin tinggi kosentrasi gelatin ikan, sirup 
semakin berasa amis. Rahmi (2012), mengatakan 
bahwa penambahan gelatin mengakibatkan 
kekuatan rasa semakin menurun. Dengan semakin 
banyaknya gelatin yang ditambahkan maka jumlah 
air yang terperangkap dalam molekul-molekul 
gelatin semakin tinggi.Hal inilah yang 
menyebabkan rasa sari buah nanas kurang asam 
sehingga kurang disukai oleh panelis. 
Hasil uji hedonik parameter warna dari 
sirup nanas dengan penambahan gelatin sisik ikan 
nila yang berbeda merujuk pada Tabel 12. 
Berdasarkan data hasil pengujian parameter warna 
sirup nanas dengan penambahan gelatin sisik ikan 
nila yang berbeda didapatkan nilai warna antara 
3,46 s.d. 4,33 yang berarti bahwa produk sirup 
nanas disukai oleh konsumen. Analisis Kruskal-
wallis pada uji kenampakan sirup nanas 
menunjukkan penambahan gelatin sisik ikan nila 
yang berbeda nyata terhadap warna dari sirup 
nanas dengan nilai Chi-Square warna (24,640)  
lebih besar dari Chi Square tabel (5,991). 
Berdasarkan hedonik warna sirup nanas 
dengan rentang nilai 1-5, didapatkan nilai tertinggi 
ditunjukkan pada sirup nanas dengan penambahan 
konsentrasi gelatin 7% yaitu 4,33, sedangkan nilai 
terendah ditunjukkan pada sirup nanas tanpa 
penambahan gelatin yaitu 3,46. Warna sirup nanas 
menunjukkan bahwa sirup nanas tanpa 
penambahan gelatin memiliki warna kuning pucat 
dan nilai terendah jika dibandingkan dengan sirup 
nanas dengan penambahan kosentrasi gelatin 7%. 
Warna sirup nanas yang paling disukai oleh 
panelis yaitu sirup nanas dengan penambahan 
kosentrasi gelatin 7% yang memiliki warna lebih 
tajam yaitu merah kecoklatan, dikarenakan 
penambahan kosentrasi gelatin menyebabkan 
warna sirup menjadi lebih gelap dibandingkan 
sirup nanas tanpa penambahan gelatin. Sirup nanas 
dengan penambahan gelatin dipengaruhi oleh 
pigmen sisik ikan yang belum hilang secara 
keseluruhan dan ditunjukkan dengan warna gelatin 
ikan lebih gelap. Menurut Ayudiarti et al. (2007), 
semakin tinggi konsentrasi gelatin yang 
ditambahkan, semakin gelap warna sirup,hal ini 
dipengaruhi oleh pigmen dari kulit ikan yang 
belum bisa hilang secara keseluruhan. Hal tersebut 
ditunjukkan dengan warna gelatin ikan yang lebih 
gelap dibandingkan gelatin komersial. Panelis 
lebih menyukai sirup dengan kadar gelatin yang 
lebih tinggi karena warnanya lebih tajam. 
 
Warna 
Hasil pengujian kamera smartphone iPhone 
5 dengan perangkat lunak Adobe Photoshop CS3 
dari sirup yang diperkaya dengan penambahan 
gelatin  yang berbeda tersaji pada Tabel 2. 
Pengujian warna dengan menggunakan 
kamera smartphone menghasilkan nilai L 
(kecerahan), a*(merah/hijau), b*(kuning/biru). 
Menurut Safitri (2009) mengatakan bahwa data uji 
warna yang diperoleh adalah nilai L, a*, dan b*. 
Nilai L atau lightness menunjukkan kecerahan 
sampel, nilai a* menunjukkan nilai derajat warna 
merah-hijau, nilai b* menunjukkan derajat warna 
kuning biru dan Hue merupakan besaran yang 
menunjukkan posisi warna objek ke dalam 
diagram warna Lab. Berdasarkan Uji normalitas 
nilai L  menyatakan bahwa sampel pengujian 
terdistribusi normal (P>0,05). Berdasarkan hasil 
uji lanjut yang dilakukan pada sirup nanas 
dengan konsentrasi gelatin 0% berbeda nyata 
dengan konsentrasi gelatin 3%, 5% dan 7% dengan 
(P <0,05), Kecerahan pada sirup nanas diperoleh 
nilai 46 untuk sirup nanas konsentrasi gelatin  0%, 
30 untuk sirup nanas konsentrasi gelatin 3%, 26 
untuk sirup nanas konsentrasi gelatin 5%  dan 21,3 
untuk sirup nanas konsentrasi gelatin 7%. Hasil 
keempat sampel nilai tersebut termasuk dalam 
kategori gelap dikarenakan masih dibawah angka 
50. Menurut Hunterlab (2012), nilai L (kecerahan) 
dengan angka rendah (0 s.d. 50) mengindikasikan 
kegelapan warna, sedangkan nilai L dengan angka 
tinggi (51 s.d. 100) mengindikasikan kecerahan 
warna.  
Nilai kecerahan (L) menunjukan bahwa 
penambahan gelatin memberikan perbedaan 
kecerahan. Sirup nanas dengan penambahan 
konsentrasi gelatin 7% memiliki nilai L yang lebih 
rendah dibandingkan sirup nanas tidak dilakukan 
penambahan kosentrasi gelatin. Penambahan 
gelatin memberikan perbedaan kecerahan pada 
sirup nanas diduga dikarenakan warna gelatin yang 
putih kekuningan. Menurut Anggraeni et al. 
(2017), analisis nilai warna menunjukkan bahwa 
perlakuan yang berbeda berpengaruh nyata 
terhadap nilai warna produk. Nilai warna semakin 
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besar menunjukkan warna semakin cerah (100) 
dan nilai warna semakin kecil menunjukkan warna 
yang semakin gelap (0). Hijriah et al. (2017), 
mengatakan bahwa rerata hasil analisis warna nilai 
L menunjukkan pengaruh penambahan 
konsentarasi gelatin kulit ikan hiu pada sari buah 
nanas memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
terhadap parameter warna L sari buah yang 
dihasilkan. Rerata nilai L sari buah nanas berkisar 
antara 70,45 s.d. 92,72 dengan nilai L tertinggi 
terdapat pada perlakuan tanpa penambahan gelatin 
kulit ikan hiu sebesar 92,72 sedangkan nilai L 
terendah yaitu pada perlakuan penambahan gelatin 
kulit ikan hiu 2,5% sebesar 70,45. 
 
Tabel 2. Hasil Pengujian Warna pada Sirup Nanas dengan Kamera Smartphone 
Konsentrasi 
Gelatin 
 Warna    
L +a* +b*   
0% 46,00±6,08
a
 19,33±1,15
b
 54,00±5,20
a
   
3% 30,00±0,00
b
 22,67±0,58
a
 37,67±0,58
b
   
5% 26,00±1,00
bc
 18,67±0,58
b
  30,00±0,00
c
   
7% 21,33±0,58
c
 12,67±0,58
c
 22,67±0,58
d
   
Keterangan: 
- Nilai pada data merupakan hasil rata-rata dari tiga ulangan 
- Data yang diikuti tanda huruf kecil yang berbeda pada bagian atasnya menunjukkan adanya perbedaan 
nyata (P<0,05). 
 
Uji normalitas nilai a* menyatakan bahwa 
sampel pengujian terdistribusi normal (P>0,05). 
Berdasarkan hasil uji lanjut yang dilakukan pada 
sirup nanas dengan konsentrasi gelatin gelatin 0% 
dengan  3%, 0% dengan 7%, 3% dengan 5%, 3% 
dengan 7%, dan 5% dengan 7% berbeda nyata 
dengan (P <0,05). Hal ini menunjukan bahwa 
pemberian gelatin mempengaruhi tingkat 
kemerahan (a* positif) pada sirup nanas.  
Sirup nanas dengan penambahan gelatin  
3% memiliki warna merah yang lebih tinggi 
dibanding sirup nanas tanpa penambahan gelatin, 
akan tetapi dengan kosentrasi penambahan gelatin 
yang lebih tinggi menurunkan nilai a* yang 
membuat warna menjadi semakin gelap. Hal ini 
menunjukkan bahwa semakin tinggi gelatin yang 
ditambahkan membuat warna sirup akan semakin 
gelap dikarenakan semakin banyak gelatin yang 
digunakan semakin banyak asam amino yang 
bereaksi dengan gula preduksi sehingga dan 
menyebabkan pencoklatan.  Menurut Malik 
(2010), semakin banyak gelatin yang digunakan 
dalam pembuatan permen jelly menyebabkan 
warna permen jelly semakin gelap (kecoklatan). 
Warna kecoklatan disebabkan oleh reaksi Maillard, 
yaitu reaksi pencoklatan non-enzimatik yang 
melibatkan asam amino dan gugus karbonil 
terutama gula pereduksi. Semakin banyak gelatin 
yang digunakan, maka semakin banyak asam 
amino yang akan bereaksi dengan gula pereduksi 
dan terjadi reaksi Maillard. 
Uji normalitas nilai b* menyatakan bahwa 
sampel pengujian terdistribusi normal (P>0,05). 
Berdasarkan hasil uji lanjut yang dilakukan pada 
sirup nanas dengan konsentrasi gelatin 0 % 
berbeda nyata dengan konsentrasi gelatin 3%, 5% 
dan 7% dengan (P <0,05). Hal ini menunjukan 
bahwa pemberian gelatin dengan konsentrasi yang 
berbeda mempengaruhi tingkat kekuningan (b* 
positif) pada sirup nanas. Berdasarkan pada Tabel 
13, nilai b tertiggi adalah 54,00 pada sirup nanas 
dengan konsentrasi gelatin 0% sedangkan nilai b 
yang terendah adalah 22,66 pada sirup nanas 
dengan konsentrasi gelatin 7%. Semakin banyak 
penambahan gelatin akan mempengaruhi warna 
kuning pada sirup nanas, dan warna kuning pada 
sirup nanas akan semakin menurun seiring banyak 
penambahan gelatin sisik ikan nila. Warna kuring 
sirup nanas berasal dari pigmen karatenoid dan 
xantofil yang terdapat pada buah nanas. Menurut 
Winarno (2004), warna alami dari produk pangan 
akan mengalami perubahan yang dipengaruhi oleh 
kandungan daripada komposisi bahan tersebut, 
diupayakan dapat meminimalisasi dan mengurangi 
perubahan warna atau dapat mempertahankan 
warna alaminya. Nugraheni (2014), menyatakan 
bahwa pigmen karatenoid dan xantofil yaitu 
karoten yang terkandung pada buah nanas dapat 
dimanfaatkan sebagai pewarna makanan. Winarno 
(2004),  menjelaskan bahwa karatenoid merupakan 
salah satu pigmen yang menyumbangkan warna 
kuning, jingga, dan merah pada bagian buah. 
 
pH 
Nilai derajat keasaman merupakan faktor 
yang penting dalam suatu produk, terutama produk 
minuman karena pH yang sangat rendah atau 
tinggi akan menimbulkan bahaya pada tubuh. Nilai 
pengukuran pH yaitu berkisar antara 5,76-6,06. 
Hasil uji pH sirup nanas disajikan pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Nilai pH Sirup Nanas Gelatin 
Keterangan: 
- Data merupakan hasil rata- rata dari tiga ulangan ± standar deviasi 
- Data yang diikuti tanda huruf kecil yang berbeda pada bagian atasnya menunjukkan adanya 
perbedaan nyata (P<0,05). 
 
Hasil analisis ragam nilai pH menunjukkan 
bahwa konsentrasi gelatin memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap nilai pH sirup nanas yang 
dihasilkan (P<0,05). Menurut Fardiaz (1992) 
menyatakan bahwa tingkat keasaman bertujuan 
untuk mengetahui daya awet suatu bahan pangan. 
Nilai pH yang rendah berfungsi mengurangi 
perlakuan pengawetan yang diberikan pada bahan 
pangan. 
Hasil menunjukkan bahwa nilai pH sirup 
nanas tertinggi dengan konsentrasi gelatin 7% 
yang berbeda nyata dengan pH sirup nanas  0% 
dan 3%. Peningkatan konsentrasi gelatin yang 
ditambahkan dalam formulasi sirup nanas 
menyebabkan nilai pH akan meningkat. Hal ini 
berhubungan dengan proses yang digunakan untuk 
membuat gelatin. Proses asam cenderung 
menghasilkan pH rendah, sedangakan proses basa 
akan memiliki kecenderungan menghasilkan pH 
yang tinggi. Menurut Suryanti et al. (2006), nilai 
pH gelatin yang dihasilkan berkisar antara 3,82 s.d. 
5,11. Nilai tersebut masih memenuhi standar 
gelatin yaitu antara 3,8 s.d. 5,0. Hijriah et al. 
(2017), menyatakan bahwa terjadinya peningkatan 
pH dengan semakin besarnya konsentrasi gelatin 
yang di tambahkan dapat disebabkan karena 
adanya perbedaan berbagai konsentrasi gelatin. 
Semakin besar konsentrasi gelatin yang 
ditambahkan maka pH sari buah akan semakin 
meningkat. Unsur penyebab rasa asam adalah ion 
H+, jika konsentrasi ion hydrogen (Keasaman) 
bertambah maka pH akan turun dan sebaliknya. 
 
KESIMPULAN 
Penambahan gelatin dengan konsentrasi 
yang berbeda pada pembuatan sirup nanas 
memberikan pengaruh nyata (P < 0,05) terhadap 
viskositas, warna, pH, hedonik (parameter aroma, 
rasa dan warna), tetapi dan tidak berpengaruh nyata 
terhadap kestabilan dan hedonik dengan parameter 
kenampakan. Sirup nanas dengan penambahan 
gelatin sisik ikan nila terbaik yaitu pada konsentrasi 
3 % dengan nilai kesukaan panelis antara normal 
sampai agak suka sebesar 3,92 < µ < 5,24 dengan 
viskositas 10,54 cP, kestabilan 100%, warna L 
sebesar 30,00 yang tergolong warna mendekati 
merah kekuningan dan  pH 5,76. 
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